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MOTTO 
“Bekerjalah bagaikan tak butuh uang. Mencintailah bagaikan 
tak pernah disakiti. Menarilah bagaikan tak seorang pun sedang 
menonton." (Mark Twain) 
”Tidak ada rahasia untuk sukses. Ini adalah hasil sebuah 
persiapan, kerja keras, dan belajar dari kesalahan.” (Colin Powel) 
 
Dan bahwa setiap pengalaman mestilah dimasukkan ke dalam 
kehidupan, guna memperkaya kehidupan itu sendiri. Karena tiada 
kata akhir untuk belajar seperti juga tiada kata akhir untuk 
kehidupan (Annemarie S.) 
 
“Sesuatu yang belum dikerjakan, seringkali tampak mustahil, 
kita baru yakin kalau kita telah berhasil melakukannya dengan 
baik." (Evelyn Underhill) 
 
“Barangsiapa bertawakkal pada Allah, maka Allah akan 
memberikan kecukupan padanya, sesungguhnya Allah lah yang akan 
melaksanakan urusan (yang dikehendaki)-Nya.”  
(QS. Ath-Thalaq: 3). 
 
 “Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka 
apabila kamu telah selesai (dari sesuatu urusan), kerjakanlah 
dengan sungguh-sungguh (urusan) yang lain. Dan hanya jepada 
Tuhanmulah hendaknya kamu berharap” (QS. Al-Insyirah: 6-8). 
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Pai merupakan jenis biskuit berserpih (flaky) yang dibuat dari adonan yang 
dilapis lemak padat atau emulsi lemak, sehingga mengembang selama 
pemanggangan dan bila dipatahkan penampangnya tampak berlapis-lapis, pai 
dinamakan sesuai dengan isinya dapat berupa krim atau buah. Penelitian di UKM 
Aneka Kue Y&Y ini bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan pai buah, 
menentukan konsep CPPB yang dapat diterapkan pada pembuatan pai buah dan 
mengetahui karakteristik pai buah. Data dikumpulkan dengan observasi, 
wawancara dan studi pustaka. Proses Pembuatan pai buah di UKM Aneka Kue 
Y&Y terdiri dari tiga proses yaitu proses pembuatan kulit  pai, proses pembuatan 
vla dan proses pemberian topping. Proses pertama pembuatan kulit  pai yaitu 
pencampuran, pengulenan, pencetakkan, pengovenan. Proses yang kedua adalah 
pembuatan vla, pada proses pembuatan vla diawali pemasakan bahan-bahan dan 
dilakukan pengadukan. Proses yang terakhir proses pemberian topping yaitu 
pengisian kulit pai dengan vla kemudian pemberian topping. Evaluasi 
pengendalian mutu dilakukan dengan pengecekan dan pengawasan terhadap 
bahan baku, proses produksi dan produk akhir. Untuk mengetahui karakteristik 
mutu pai buah di UKM “Aneka Kue Y&Y” dilakukan beberapa  pengujian  yang 
terdiri dari kadar air, asam lemak bebas, protein, Angka Lempeng Total dan 
Kapang. Serta dilakukan perancangan konsep CPPB. Hasil pengujian pai buah 
UKM Aneka Kue Y&Y  diperoleh kadar air sebesar 35,2%; asam lemak bebas 
sebesar 1,5%; kadar protein sebesar 20,1%; ALT sebesar 3,3 x 10
3
 dan kapang 
sebesar 3,6 x 10
2 
koloni/g.  Dan hasil evaluasi CPPB di UKM Aneka Kue Y&Y 
yaitu lantai, permukaan tempat kerja, dinding, bahan dan proses pembuatan pai 
sudah sesuai dengan konsep CPPB. Sedangkan tata letak, ventilasi, pintu, langit-
langit,  ruang penyimpanan, pelabelan, pencatatan dan dokumentasi belum sesuai 
dengan konsep CPPB. Konsep CPPB ini diperlukan untuk menjamin mutu dan 
keamanan produk pai buah di UKM “Aneka Kue Y&Y” sehingga dapat diterima 
oleh konsumen dan memenuhi syarat SNI No. 01-2973-2011. 
 
 
Kata kunci: Pai Buah, Proses Pembuatan Pai Buah, Pengendalian Mutu, CPPB  
1) Mahasiswa Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian UNS 
2) Dosen Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian UNS 
xxi 
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 Pie is flaky biscuit which are made from dough coated with a solid fat or fat 
emulsion, so it expands during roasting and when broken the cross-section looks 
layered, name of pie according with the fill, can be cream or fruit. The research in 
home industry “UKM Aneka Kue Y&Y” aims to know process of making fruit 
pie, making GMP concept and characteristics of fruit pie. The data collection has 
done by observation, interviews, also and with literature study. There are three 
process of making fruit pie in “UKM Aneka Kue Y&Y” is making of pie skin, 
making of cream and process topping. The first process of making pie skin is 
mixing, stirring, laying and burning. Second process is making cream, begins 
cooking ingredients and than stirring. And last process is giving topping, in this 
process skin pie filling with cream and topping. Evaluation of quality control of 
fruit pie by checking and controling the main ingredients, the production process, 
and the final product. To know charactertics of quality of fruit pie ini “UKM 
Aneka Kue Y&Y” do some testing consists of water content, FFA, protein, Total 
Plate Count, mold. And  The arrange of GMP concept. The result of testing fruit 
pie in “UKM Aneka Kue Y&Y” obtained 35,2%; of water content, 1,5% of FFA, 
20,1% of protein content, 3,3 x 10
3 
of Total Plate Count and 3,6 x 10
2 
koloni/g of 
mold. And the result of GMP in “UKM Aneka Kue Y&Y” like floor, work 
surface, wall, ingredients and production process already appropriate with GMP 
concept. While lay out, ventilation, door, roof, storage room, labeling, recording 
and documentation not appropriate with GMP concept. GMP concept needed to 
ensure the quality and the safety of fruit pie in “UKM Aneka Kue Y&Y” so the 
product can be accepted by the consumer and qualified with SNI No. 01-2973-
2011. 
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